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Gefüllter Zander: (ein feines Fischgericht) 

1 Zander von 1 bis iy 2 kg 


Füllung: 1 bis 2 hartgekochte Eier 
1 rohes Ei 

1 2 bis 1 eingeweichte, aus- 
gedrückte Semmel 
1 Teelöffel gehackte Peter- 
silie 

1 bis 2 Eßlöffel Butter 
Salz 

Der Zander wird geschuppt, ausgenommen, ge- 
waschen und vorsichtig gesalzen. Dann beträufelt 
man ihn mit Zitronensaft und läßt ihn 10 Minuten 
stehen. Inzwischen stellt man sich eine Farce her, 
in die die Leber des Zander fein gehackt hinein- 
kommt. Man füllt den Zander mit der Farce, näht 
in^zu und stellt ihn auf eine Porzellanplatte. 


[ Ingsalat. 300 g gekochte Kartoffeln pellen, 
iine Würfel schneiden und mit folgenden Zu- 
mischen: Feingehacktes Heringsfleisch 

^lilappen), geschabte und mit Essig verquirlte 
fPgsmilch, etwas Salz, Pfeffer, Zucker und 
soweit vorhanden, alles feingeschnitten: 
defei, Tomate, Gurke (frisch oder sauer), Zwie- 
~ u 4er Lauch, Mohrrübe oder rote Rübe (gekocht 
roh geraspelt). Der Salat wird sorgfältig ab- 
naeckt und muß einige Stunden durchziehen. 




’ingsrogen schmeckt leicht bitterlich, man 
ndet ihn daher besser nicht zu den vor- 
L den Gerichten. Gut ist er als Brotaufstrich. 

. von der Haut befreien und mit 2 kleinen, 
ortage gekochten, geriebenen Pellkartoffeln, 
1 Pfeffer, etwas Essig, evtl, feingeschnittene 
iel oder Lauch vermischen. Hat man von 
e zweiten Hering die Milch übrig, dann 
»5n und mit Essig verquirlt dazugeben. Sehr 
>ssert wird der Aufstrich durch Zugabe von 
renig Oel. An Stelle von Rogen kann man 
gehacktes Heringsfleisch verwenden, das 


,in Heringshäckerle. Aufstrich und Häcker!® 
man etwas verdünnt auch zu Pellkartoffeln 
ippe geben. 


Pikante Klopse mit Pellkartoffeln. 100 g Grütze, 
knapp */• 1 Flüssigkeit, etwas Gewürz oder Würz- 
salz, Heringsfleisch, evtl. Zwiebel oder Lauch, 
i2 Eßlöffel (40 g) Mehl, gut Vs 1 Wasser, Salz, 400 g 
'Kartoffeln. Die Grütze möglichst schon am Tage 
vorher mit knapp V* l kaltem Wasser und Gewürz, 
z. B. Lorbeerblatt oder Brühwürfel oder Würzsalz 
ansetzen und ausquellen (Kochkiste!). Das Herings- 
üeisch (Bauchlappen) durch die Fleischhack- 
naschine geben, die Grütze ebenfalls, Mehl, Zwie- 
jel oder Lauch und Salz anfügen, gut ab- 
»chmecken. Von der Masse mit dem Löffel Klöße 
ibstechen und in gut Vs 1 kochendem, leicht ge- 
salzenem Wasser (Grätenwasser) 5 bis 8 Minuten 
denen lassen. Die Klopse dürfen nicht stark 
Lochen, sonst zerfallen sie: man gibt immer nur 
einige in den Topf, damit sie nicht zu eng liegen | 
und man auch nicht zu viel Kochwasser braucht. 
Das Kochwasser ergibt die Tunke, sie wird nicht 
angedickt, sondern nur gewürzt, am besten mit 
gehackter Petersilie oder einem anderen Würz- 
kraut und über die Klopse gegeben. Dazu Pell- 
cartoffeln. Da die Grütze sättigt, erfordert dieses 
Gericht nur die Hälfte der üblichen Kartoffel- 
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REZEPTE (Mengenangabe für 2 Personen): 

Heringsfilet mit Pellkartoffeln^iind^brauner Tunke. 

2 Heringsfilets, 800 g Kartoffeln, 1 Eßlöffel (20 g) 
Mehl, V« 1 Wasser, Salz, Zucker, Essig. Das Mehl 
in trockenem Topf oder auf der Pfanne hellbraun 
rösten, nach dem Erkalten mit kaltem Wasser an- 
rühren, einige Minuten kochen lassen und die 
Tunke süß-sauer abschmecken. Dazu Pellkartof- 
feln und die Heringsfilets, die man je nach Mög- 
lichkeit mit dünn geschnittenen Zwiebel- oder 
Gurkenscheiben belegen oder mit feingeschnitte- 
nem Lauch oder Petersilie bestreuen kann. 
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Heringskartoffeln. 800 g Kartoffeln, V* 1 helle 
Tunke aus 30 g Mehl und knapp V* l Flüssigkeit, 
Heringsmilch und gehackter Hering, Essig, Salz, 
evtl. Zwiebel oder Lauch, Pfeffer (Ersatz). Zur 
Tunke kocht man Grätenwasser (evtl, mit der 
feingeschnittenen Zwiebel) auf, dickt mit dem in 
kaltem Wasser angerührten Mehl und gibt die ge- 
schabte, in etwas Essig verquirlte Heringsmilch 
und gehacktes Heringsfleisch (Bauchlappen, evtl. 
1 Filet) dazu. Die Tunke darf jetzt nicht mehr 
kochen, sie wird kräftig abgeschmeckt, mit Salz 

f&J™": k D n lnz , wiachen Bekochten Kartof- 
feln schnei abpellen, ln Scheiben schneiden und 
in der Tunke noch etwa 20 Minuten ziehen ias- 
sen. Verwendet man Lauch, so wird er erst vor 
dem Anrichten dazu gegeben. 
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[ 300g Mehl 

1 Prise Salz 

ssisr 

2 Eier 

3 Eßlöffel saure 
Sahne o. Buttermilch 

Alle Zutaten werden schnell zu Mürbeteig ver- 
arbeitet, der Teig wird messerrückendick aus- 
gerollt, in unregelmäßige Vierecke geschnitten und 
schwimmend im Fett goldgelb gebacken. 




250g Mehl 
20 g Hefe 

7 e Ltr. Milch 
250g Quark 
50g Butter 
1 Ei 

1 Prise Salz 
40g Zucker 

1 Vanillezucker 
60g Sultanmen 


Es wird ein Hefeteig hergestellt, der sehr gut ab- 
geschlagen wird und den man ca. V., Stunde gehen 
läßt. Nun formt man eine Rolle, schneidet davon 
4 cm lange Stücken ab und bäckt diese schwimmend 
in Fett goldgelb. 


flpfelbisfuitfudjen 

Geig: 2 «er. 125g 3j**. * SW***" 

I Badöl 3ttro«e. 125 g IDetjenmeJbl. 6 g (2 geftt. 
Cteel.) De (Detter „Badm". 

SüIIung: 375 - 500 g md>t ju 1««»« 
man ld)I agt bas Gigelb flaumig (am bette« mil 
einem Sdjneebefen) unb gibt nadj unö nod) Vj bes 
^ 3uders basu. Dcnad) Idblägt man fo lange. w> 
eine tremarttge Blatte cntttanbcnttt. Unter ben 
Glgelbttem mildjt man bas BodoJ Jttrone, Das 
Gtajeib »irb 311 fteitem Sdjnee geldjiagtn. Dann 
albt man unter ftänöigem Sdjlagen ncd» unö nodj 
ben Heit bcs 3uders baju. per Sdjnee mufc Io 

■ BfÄfasrwssiÄ 

sÄsrÄÄÄÄ 

diGclbftem unö füllt gut bie ftalfte bcs in 

eine gefettete Springform. Oarauf oerteilt man 
öle gefdjältcn. in Sdjeiben gefdjmttenen Äpfel 
unö Öen Kett bes (Teiges. 

Bad )c it* Gfwo *5 minuten 
bei guter mittel&t*«- 



Pfeffernüsse mit Guß 




Teig : 500g Weizenmehl,? g (3 ge- 
strichene Tee/.) Dr. Oetker Back- 
pulver „Backin", 325 g Zucker , 
,7a Fläschchen Dr. Oetker Backöl 
Zitrone , je 2 Messerspitzen Ing- 


wer,Kardamom, Nelken, Nelkenp fe ff er, weißer Pfeffer, 
1 schwach gehäufter Eßl. Zimt , 2 Eier, 6 Eßl. Milch 
oder Wasser , 50 g gemahlene Mandeln , 50 g sehr 
kleingeschnittenes Zitronat (Sukkade). 

»Guß: 225 a Puderzucker , etwa 3 Eßl, heißes Wasser. 

J'Mehlund „Backin" mischen und auf ein Backbrett 

1 sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
I Zucker , Gewürze , Eier und Flüssigkeit hineingeben 
r und mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei 
verarbeiten. Darauf die Mandeln und das Zitronat 
geben. Die Früchte mit Mehl bedecken und von der 
Mitte aus alles schnell zu einem glatten Teig ver- 
kneten. Sollte er kleben, noch etwasMehl hinzugeben. 
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